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\f ofer&o io cercare un apporto a 
{juedia mia memoria Jutl* oAolèairelle f 
non jpohva mej&o indirizzarmi cée a 

motivi mi Sanno inaotto 



a aueSto; ia Singolare Sentendo, con cui 
accojfte } e J> r °i*$$* * (avori 
ancèe i j>iu tenui , eè tt verace , e non 
mentilo &efo cée Ctfa éa j>tr ti Sene 
detta Sua JPatria. 

xjfo cjuì ^potrei nominare ad uno, 
ad uno i èenefiu fatti alla nostra Città, 
tanti StaSilimenii eretti di nuovo } o re- 
staurati y tanti (avori intraprcSi a 
èlica utilità, onèe la Glasse tnèi^ente 
jpotcSSe allontanarci dalt* oxao , e dai 
delitti , e juaèacjnarsi onestamente la 
Sussistenza , tanti aéùeltimenti aggiunti 
al nostro JPaeSe , tn una ^parola 
irei mostrare in £. il mdèelto 

dell' integerrimo a/fCàyutraio , de/? ot- 
timo Cittadino, e det vero JPaQre detta 



Jratria, 4P non dapeddi cL Ctb ama 
df meritar* A anù eie di uò'ire fa 
fo$e . 

%ra ($ jtrovfèe cure ci? occupano 
il di fu Sene fico cuore una dette prime e 
auefla di promuovere t inè Udina dei duot 
>@0flcitta9int } e$ il nuo opudcofo mira a 
auedto dcopo ; eddo tende a& aggiungere 
un ramo af Commercio dei nodiro JPaedc 
tradeuraio finora, ma c&e aéondando il 
nodiro duofo deità materia eie ne c fa 
Sade , ed if sfondamento , può aprire 
una ricca dormente a nuovi riievanii 
profitti . 

cTe è vero eie auanio maggiore e fa 
dua inaudtrta tanto e j>iu ricca una 
'TLajUone ? e (juanto meno ouo vi regna 



e tanto j>iu ^felice, (a mia diceria- 
Mone de non darà data almeno 
dpero compatita, «9 t miei voti daranno 
pienamente compiti de potrà meritare 
t approvazione 



e/t jficit rrùéi unud JPfato } prò cunei* 
popufo . 
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Tantum de medio simpti$ accedit honoris. 

Hor. Art. Poet 



c, 



Ihi mai fra gli uomini non rimane 
meravigliato nel considerare la varietà, 
e moltiplicità dei prodotti della terra, e 
le diverse virtù , e qualità di cui furon 
dotati dal Sovrano autore del tutto ? 
Quanti usi , quanti commodi , e van- 
taggi non arrecano essi all'umana vita? 
L'uomo bramoso sempre di accrescere 
la sua felicità per quanto gli è possi- 
bile , converte in suo prò or questa , or 
quella , fra le naturali produzioni , on- 
de scemarsi le privazioni, ed i mali, e 
moltiplicarsi ibeni. Quindi nasce l'uma- 
na industria che animata dall'interesse, 
e dai nuovi bisogni che l'ozio , e l'opu- 
lenza fa nascere va sempre più ere- 
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scendo , ed aumenta il commercio delli 
«tati , stabilisce dei rapporti fra nazio- 
ni, e nazioni, e di nuove ricchezze fe- 
licita i popoli. 

Dapoichè però la filosofia ha por- 
tato il sao occhio indagatore nelle ma- 
nifatture, e nelle arti è ad ognuno pa- 
lese quanto abbiano esse prosperato, e 
quali aumenti abbiano ricevuto. 

Quali miglioramenti non si sono 
procurati , e si vanno procurando all' 
Agricoltura dalla Fisica, e dalla Chimi- 
ca? E sebbene alcuni pregiudizj, e quel- 
la renitenza di abbandonare un sentiero 
per T addietro costantemente calcato a 
fronte di un altro novellamente scoper- 
to , 04 sebbene per esperienza ricono- 
sciuto più facile e piano , abbiano im- 
pedito che si approfittasse di alcune nuo- 
ve scoperte, nondimeno molte sono quel- 
le già incominciate a mettersi in prati- 
ca, ed è sperabile che tutte lo aieno 
allorché l'esempio di pochi coltivatori 
averà dietro di se tratti i molti . 

Bene avventurata si può dire oggi- 
giorno l'Europa, e particolarmente V Ita- 
lia nostra t giacché non solo pochi Fi- 



losofì nel silenzio dei loro gabinetti , ma 
molti proprietarj facoltosi , e potenti 
fanno della scienza chimica applicata 
alle arti, ed all'agricoltura la loro più 
cara , e principale occupazione • 

Quanti gran nomi non potrei io ag- 
giungere a quelli dei Filippo Re , dei 
Vincenzo Dandolo , dei Marco Lastri , 
ed Ottaviano Targioni, che l'arte di 
coltivare i campi al più alto grado di 
perfezione han portato ? La nostra To- 
scana per la fertilità del suo suolo, e 
per le diverse produzioni di cui abonda 
pub reputarsi certamente ricca, e feli- 
ce , ma potrebbe esserlo ella di più ? 
sì certamente. 

Il clima temperato, di cui ella go- 
de le procura una quantità di uve squi- 
site, e se si volessero mettere in prati- 
ca alcuni metodi già da lungo tempo 
usati in Francia , e altrove , dei quali 
non e mio assunto qui il parlare , po- 
tremmo avere vini assai migliori di quelli 
che abbiamo , e formarne una delle prin- 
cipali nostre ricchezze . Se col fare un 
più buon uso dell'estesissimo terreno 
qhe abbiamo a confronto della popola- 



rione (i) non si trascurassero dei suc- 
cedanei, assai cogniti per la loro uti- 
lità; ai nostri prodotti , vittime ogni 
tan t'armi non saremmo dell'incostanza, 
e varietà delle stagioni . 

Qual vantaggio se si aumentassero 
le semente delle Patate , e si riducesse- 
ro in farina con i metodi assai facili 
nuovamente messi in pratica , e chiara- 
mente indicati (2)? 

Quale utilità non ritrarremmo nel- 
la Sementa del Ricino ( Palma Cristi 
Linn. ) per ricavarne olio attissimo per 
infiniti usi economici (5)? 

Il primo oggetto della legislazione 
economica, dice il Filangieri (4) > è di 
combinare i progressi delle arti, e del- 
le manifatture con quelli dell'agricoltu- 
ra . Per ottenere questo fine il legisla- 



(1) E' assai ben noto che coli' accrescer 
l'industria nell'agricoltura si accresce la po- 
polazione . 

<2j Dandolo su le Patate, Mulino. Raspa 
del Sigi Abb. Domenico Dfazzoni. , 

(3) Rozier corso completo d'Agricoltura* 
Filippo Re flempnti d'Agricoltura. 

(4) Scienza della Legislazione T. II* CL i& 



tore deve promuovere più di ogni altro 
quelle arti , e quelle manifatture , che 
impiegano una maggior quantità di quel- 
le materie prime , che sono il prodotto 
del suo suolo; ma come non maravi- 
gliarsi nel vedere sfuggita agli occhi di 
tanti secoli una produzione abondantis- 
sima , e spontanea del nostro suolo ? 

Tale è per venire al mio argomen- 
to il frutto dell'Albatro, o Corbezzolo 
(Arbuto da Mattioli, da Linneo Arbutus 
unedo arboreo ; e dai Francesi Arbou- 
sier commune, ou Fraisier en arbre). 

Abonda la Toscana , e particolar- 
mente lo Stato Senese nei suoi boschi 
di detta pianta, la quale porta in gran 
quantità un frutto che sino al giorno 
d'oggi era lasciato nell'albero senza far- 
ne alcun uso , mentre che preparato , e 
manipolato con il metodo che vado bre- 
vemente ad esporre, può aggiungere un 
altro utilissimo ramo di Commercio al 
nostro paese . 

Le foglie di quest'albero il celebre 
Mattioli ci insegna che sino dai suoi 
tempi erano impiegate con vantaggio 
nella concia delle Pelli . Il frutto simile 
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tanto alla figura - e pel colore, ad una 
grossa fragola ripieno cT infiniti, e pic- 
coli semi ipoito duri, e 1 di un sapore 
quasi insipido : austero alquanto , m?t 
tendente al dolca • Può questo epa mol- 
ta utilità impiegarsi per ottenere dell' 
Alcool subiti che abbia quei gradi di fer- 
mentazione, che resulteranno dalla bre- 
ve Memoria che mi sono proposto di 
dare alla luce in utilità dei proprietarj , 
onde metterli in grado , di essere arric- 
chiti di questo nuovo abopdante prodot- 
to non apprezzato finora, ed il di cui 
progresso si tenta invano impedire da 
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rebbero a cumini danno coi denso velo 
del mistero, e del segreto. 

* ■ 

Istruzione sopra la Raccolta , Con» 
seriazione* e Fermentazione 
delle Mbatre . 

Incominciano a maturare le Alba- 
tro alla metà dell'autunno, e contino- 
vano fino all'inverno. Prospera questo 
frutto nella maggior quantità nelle no- 
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stre Maremme , ove l'opera manuale eli- 
tre esser rara-, <e gravemente dispendio- 
sa, difficilmente potrebbe impiegarsi nel-' 
la raccolta del medesimo, combinandosi 
la di lui maturazione con quella delle 
olive , qùatidò non vi si potessero im- 
piegare quelle braccia appunto, che re- 
stando inùtili ad ogni altro lavoro coti 
tenue dispendio ottener si |H>ssono . Tali- 
sono i fanciulli, e le fanciulle i quali 
nuir altro debbono fare che crollare i 
piccoli arboscelli che lo producono , per 
quindi raccòglierlo , e trasportarlo nei 
locali k ciò destinati . ■ 

Ove mancassero si fatti meszi per 
render meno dispendiosa tale raccolta 
potrà regolarsi in questo caso propor- 
zionatamente alle circostanze con quella 
buona , ed economica condotta , che il 
diligente Proprietario crederà la pii\ con- 
veniente avvertendo di ricusare i irutti 
immaturi, i quali oltre il non essere in 
ni un modo utili* tanto arrecano agli al- 
tri di danno . « 

Abbisogna questa di un proporzio- 
nato locale coperto, corredato di tini, 
botti , e vasi qualunque atti a oonfcene- 



re i frutti raccolti, alla cui mancanza 
potrà supplirsi con una, o più vasche 
composte di materiale , purché sieno di 
una solida stabilità , né possa perdersi 
il liquido , che tramandano le albatre . 

Interessa massimamente V econo- 
mia, ed il buon successo della distil- 
lazione, che questo locale sia prossimo 
ai boschi, ove il frutto viene raccolto, 
per render tenuissimo , nel caso che vi 
occorresse il dispendio dei trasporti, e 
che sia parimente corredato in vicinan- 
2a, non potendosi ottenere nel locale 
medesimo , di un' abondante quantità di 
acqua indispensabile per eseguire la di- 
stillazione . 

Ultimata la raccolta , e distribuito 
il frutto nei respettivi vasi , per facili- 
tarne l i conservazione dopo averlo bene 
ammostilo si unirà a questo dell'acqua (i) 



(t) TI fratto dell' Albatro essendo al puJ 
ito scipito, ed alquanto austero , come dice 
Mattioli P. 182. cap. 1.39.» o di insipido sa- 
pore, tendente al dolce, come lo descrive Tar- 
gioni Tom 2. pa», 334. Pianta 481. denota 
contenere una raiaor quantità di parte zucche- 
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nella proporzione di un barile per ogni 
mille libbre , la quale produrrà an- 

■ 

i * 

I ' 

rina in proporzione degli altri principj neces- 
sari per la fermentazione , come me ne sono 
convinto dalla poca quantità di siroppo otte- 
nuto in libbre io* di questo frutto, avendo- 
mene reso in proporzione del io* per cento al- 
quanto disgustevole , ed aspro al gusto, e che 
dopo un lungo riposo non ha depositata che 
una materia finissima , ma niente ruvida al 
tatto da far credere essersi cristallizzata . Ho 
dunque unite a libbre cento A lbatre libbre due 
zucchero mascavato, ed ho ottenuto dalla mas- 
sa in fermentazione un odore di vino più spi- 
ritoso, ed il sapore della materia meno aspro , 
non meno che un più abondante prodotto di 
acquavite in ragione del due per cento, quali 
resultati mi fanno credere che unendo alle Al- 
batre invece della pura acqua una decozione 
estratta da qualche sostanza dolce se ne et ter- 
rebbe un maggiore, e migliore prodotto . La 
decozione che proporrei:, come la più conve- 
niente, quando si opponga alle vedute econo- 
miche l'indicata unione dello zucchero , sareb- 
be quella che si estrae dalli steli di granturco, 
6 saggina, le acque che si ottengono dalla la- 
vatura delle fiale , dalla farina dolce , dall' in- 
fusione delle castagne asciutte, e da tutte quelle 
costanze in fine riconosciute contenere in ab- 
bondanza la parte zuccherina. (Davy elementi 
di Chi mica agraria Tom. J. pag. 99. ) i 
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Cora il vantaggio che meglio sieno ri- 
trovate nella fermentazione tutte le più 
piccole mollecole componenti il frut- 
to CO- 
si può , come da molti si è pra-» 
ticato sulla errònea supposizione 9 che 
la materia resti snervata, trascurarsi una 
tale unione , ma io ho potuto osservare 
che lungi dàl risentirne danno , se ne 
ottiene un resultato favorevolissimo . 

Óltre ciò si rende ancora neces- 
sario porre nei Tini , ove sono le al- 
bati delle piccole pietre calcaree (càr-; 
tonato di calce) le quali sarà utile * ol- 
tre quelle, che anderanno al fondo, te* 
nerne sospese cote panieri a diverse al- 
tezze, e nella proporzione per ogni cinque 
mila libbre di libbre cento per cosi in- 
cominciare a separare l'acido, di cui 

sono pregne T Albatro - (2) . 

. . . • ,1 • t . * 1 " * 

- - — T 

. . 

(i ) Kiaporth Dizionario di Chimica Tom. IL 
pag. 3l3. • : ' ^ 

(a) Posta sulla lingua uria piccola porzió- 
ne di materia fermentata dà sul momento la 
sensazione di un acqua impregnata di acido 
carbonico, tenutavi per qualche tempo si aa- 
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Cosi preparata la materia dopo lo 
spazio di due, o tre giorni incomincia 
a fermentare sviluppando nella snperlì- 
cie delle bolle di aria , le quali sebbene 
notabilmente aumentino in progresso, 
nientedimeno non sono mai nella quantità, 
e così tumultuanti , come quelle che se- 
guono nella fermentazione delle uve (i) . 



menta la sensazione aspra , e disgustevole da 
persuadere, che contenga dell'acido mallico, 
misto a piccola porzione di acido acetico. In 
viita di toglierli questi acidi, la presenza dei 
quali è causa, che 1' acquavite si ottiene di 
pessima qualità (K Lapo r ih Opera citata Tom. IV. 
pag. 4?6. , e Porati Chimica applicata alla Far- 
macia Tom. V. pdg. aoi. ) , mi determinai ad 
impiegare nella materia delle piccole pietre 
calcali, o pietra da calcina (carbonato di cal- 
ce), ohe ho in seguito riscontrate vestite di un* 
melktta scura, e sparsa all'intorno, ricono- 
sciuta superficialmente per un 6al calcareo in- 
solubile, o por lo meno poco solubile che non 
ho potuto raccorrò, e bene analizzare . Mpglio 
ancora otterrebbesi l'intento coli' unione della 
calce caustica se non invalesse il pregiudizio, 
ohe potesse l'unione di questa recar nocumen- 
to alla salute . 

(l) Le ragioni, per cui si ha una lenta 
fermentazione, sono a mio credere prodotte 
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Alla superficie niente riscalda, ed 
è alla profondità di un mezzo braccio 
circa , che si ha, passandovi dentro una 
mano , una sensazione piuttosto caloro- 
sa, ma questa pure di gran lunga me- 
no sensibile di quella prodotta dalle uve. 

Rigonfia alquanto per qualchè spa- 
zio di tempo , per cui è necessario la- 
sciare un vacuo nei recipienti a pro- 
porzione della capacità dei medesimi , 
che non eccederà mai oltre i due terzi 
di braccio . 

Molto interessa che non vengano ar- 
restati i progressi della fermentazione , 



dalla mancanza di materia zuccherina, come 
si è ridetto , c dalla mancanza dei raspi , giac~ 
che il mosto senza questi tarda a fermentare, 
e diventare vinoso, e nel caso nostro incon- 
trando una materia densissima, e grave è di 
ostacolo al tumultuante sviluppo dell'acido car- 
bonico rimanendone moltissimo aderente alla, 
massa, come lo dimostra ad evidenza la diffi- 
coltà che s'incontra di vedersi smorsare il lu- 
me , se non venga posto al contatto colla ma- 
teria. Possono ai raspi sostituirsi i sermenti, 
e la gruma di botte. ( Vedasi del vino, e dello 
sue malattie , Edizione corretta da Don Jaco- 
po Ricci: Firenze 1816.). 
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ed a tale oggetto il locale dovrà essere 
alla temperatura di io. gradi del ter- 
mometro di Reamur, temperatura che 
si riscontra nei locali tutti , che sieno 
alcun poco riparati contro il rigore della 
stagione , come pure si rende necessa- 
rio , che la materia sia giornalmente am- 
mostita per impedire che il contatto dell' 
aria generi alla superficie quello strato 
di muffa , che potrebbe comunicare un 
pessimo odore alla massa . 

Conosciuto il metodo per la rac- 
colta , e conservazione delle Arbatre, co- 
me pure i progressi della fermentazio- 
ne di questo frutto , passiamo adesso a 
far conoscere a quali gradi debba que- 
sta giungere , e come debba operarsi la 
sua distillazione. 

• 

Distillazione delle Albatre . 

Questo frutto capace di una assai 
più lunga fermentazione, potrà essere al 
grado per distillarsi , dopo lo spazio di 
due mesi dalla sua raccolta , dopo la 
qual epoca nulla acquista, onde lusin- 
garci di un più fertii prodotto, nel qual 
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tempo si collocheranno il più prossima- 
mente possibile ai vasi in cui è conte- 
nuto, i tamburlani della forma che pre- 
senta T appiè annesso disegno , corredato 
di una breve descrizione, che comprende 
ancora la struttura del fornello, onde 
non si prenda errore in si interessante 
attrezzo , dalla cui forma, e grandezza 
massimamente depende la sicurezza di 
ottenere una maggior quantità di alcool. 

Si procuri adunque che la capaci- 
tà del vuoto del tamburlano non ecce- 
da a cottura libbre ^5o di materia , es- 
sendo questa la più economica dimen- 
zione, ingannandosi di gran lunga colo- 
ro , che nou versati nelli studj chimici , 
e tratti dallo spirito di sollecitamente 
ultimare una operazione , che esige ia 
più costante pazienza, hanno immagi- 
nato, che da più grandiosi vasi, otte- 
ner si possa un egual resultato; e la- 
sciando qui di farmi giudice sulle insor- 
te varie opinioni , se 1" acquavite cioè , 
sia un prodotto, o un edotto, soltanto 
francamente asserirò , assistito dalle rei- 
terate esperienze , che quanto più il va- 
io è di grandiosa capacità , tanto meno 



• 
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è il prodotto in ragione della materia 
che contiene . (i) 

Costruito dunque il tamburlano f 
come comunemente dicesi a testa di mo- 



ti) Non è mio assunto controvertere le di- 
vera© opinioni riguardanti la maniera eon cui 
ti forma l'alcool al minto delia, distillazione, 
ac questo perciò aia un Prodotto , o pure uri 
Edotte, T esperienza mi ha comprovato, che 
potevo francamente asserire essere maggiore la 
quantità ottenuta da piccoli tamburlani in con*- 
fronto dei grandi, pur non estante mi sia per- 
messo dire qualche cosa su tale 02 «retto . 

Si è voluto sostenere, che l'alcool sia un 
Prodotto, desumendolo piuttosto da confettu- 
re, che da fatti incontrastabili, facendo osser- 
vare , che quando si fa la distillazione , il pri- 
mo fluido e pura acqua, e che inseguito esce 
l'alcool, misto con acquo : mentre al contrario 
nelle rettificazioni esce prima l'alcool, ed in 
seguito alcool con acqua. Inferendone da ciò, 
che se veramente fosse formato F alcool nella 
materia che si distilla, escirebbeil primo, co- 
me segue nella rettificazione, ma siccome non 
vi è veramente formato, distilla perciò in pri- 
ma; l'acqua, quindi componendosi esce l'alcool 
non puro , perchè si genera successivamente mi- 
sto con acqua . In appoggio hanno ancora fat- 
to osservare a^cre replicatamene© 1 ottenuto uria 
nwggior quantità- d'alcool da piccoli tambur- 
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ro , dovrà esser corredato di un serpen- 
tino, nel quale imboccando colla mag- 



iara elio dai prandi , mentre che dicono, so 
questo fosse preesistente già formato, si sarete 
be in ogni caso ottenuta nella totalità un e «inai 
quantità , in proporzione della materia stqta 
messa nei lambicchi: ma siccome nella mate- 
ria da distillarsi vi sono soltanto i principj 
atti alla generazione dell' alcool , ai quali man- 
ca però un altra sostanza, che gli è comuni-» 
cata dall' aria , e che si unisce nell'arto della 
bollitura per mezzo del calore; perciò è evi- 
dente essere l'alcool un Prodotto, rd essendo 
limitata nei gran Tamburlani la quantità di 
aria, che deve entrare dalla capacità della can- 
na che dà il passaggio all'alcool , quest'alcool 
non si forma che in parte, ed il resultato stà 
piuttosto in ragione della quantità di questa, 
che della materia da distillarsi* 

Come ancora si dice , in prova sempre della 
detta teoria, che mischiato l'alcool ottenuto 
per distillazione col residuo non si torna a for- 
marne vino ( Porati Opera rit. Tom. V. pag. 196- 
e Klaporth Opera citata Tom. II. pag. 3i6. ) • 

In questo senso pare bene spiegata la ra- 
gione della differenza , ove non si opponesse- 
ro le esperienze fatte dal Sig. Brand, e ripor- 
tate dal Sig. Davy Elementi di Chimica Agra- 
ria, traduzione del Sig. Targioni Tomo primo 
pag. 162., ove fa vedere essere l'alcool un 
Edotto in questo caso, unirò il mio parere ten- 
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iore esattezza il rostro della testa del tam- 
urlano dovrà stare natante in un vaso 



dente a spiegare diversamente i fenomeni ri- 
portati in prova della prima teoria . 

E* incontrastabile che nella distillazione delle 
materie fermentate prime ad inalzarsi sieno le 
parti acquee, e nella rettificazione 1* alcool: or 
non potrebbe ciò seguire, in vece delle sopra indi* 
cate ragioni , piuttosto per essere 1 ' alcool nelle 
. materie fermentate così aderente e legato , cbe 
abbisogni di un grado assai forte di ebollizione 
per disgregarlo da queste , e che mentre questo 
và procurandosi si inalsino prima , le particelle 
acquee superficiali, eiò che non segue fatta la 
prima distillazione, per mezzo della quale re- 
sta sciolta tale aderenza ? E' per la minor quan- 
tità d'alcool che si ottiene da grandi lambic- 
chi in luogo di attribuirsi alla mancanza d'aria, 
non potrà piuttosto repetersi da non potere in 
questa essere uniformemente , e beue investita 
dal calore la gran massa di materia che con- 
tengono » e reputarsi V ingresso ed escita dell' 
aria un gioco di rarefazione e condensazione 
del liquido che si distilla? Come ancora si può 
rispondere all'altra di non formarsi vino, unen- 
do il residovo coli' alcool ottenuto. Potendosi 
credere che mediante il calore si perda un 
qualche principio non cognito, che tenga ade- 
rente, e legato l'alcool alla materia, e d'al- 
tronde si sà per esperienza che è impossibile, 
che si riuniscano, e ricombinino perfettainen- 
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ben grande ripieno di acqua , che si pro- 
curerà conservare perdurante la distil- 
lazione diaccia il più possibile, rinnuo- 
vandola a misura, che venga a riscal- 
darsi , essendo questa l'altra essenzia- 
li ss ima avvertenza , dalla quale dipende 
la sicurezza di ottenere in copia dell' 
alcool, poiché riscaldandosi l'acqua a 
dismisura si perderebbe la massima par- 
te dello spirito in stato di vapore , to- 
gliendogli cosi il mezzo , onde potersi 
condensare . 

Collocato il tamburlano nel fornel- 
lo diligentemente connesso , il serpenti- 
no, e vaso contenente l'acqua nella ma- 
niera che presenta il sopramentovata, 
disegno, si riempirà il tamburlano della 
materia fermentata , unendo a questa 
quella quantità di acqua , che sia capa- 
ce , ultimata la distillazione , di lascia- 
re un residuo ben liquido , non poten- 
dosi con esattezza indicare la quantità , 
dependendo questa intieramente dallo. 



te jrli aggregati procurati dalla natura» in 
particolare i vegetabili. . 
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stato di maggiore, o minor solidità della 
materia da distillarsi . 

Importantissimo si rende che il re- 
siduo resti liquido , diversamente i pic- 
colissimi, infiniti semi di cui è ripie- 
no il frutto cadendo per la lor gravità 
in fondo al tamburlano , a questo si at- 
taccano (0>e bruciando comunicano 
allo spirito il dis^ustosissimo odore em- 
pireumatico , impossibile a togliersi per 
quante precauzioni, e reiterate distilla- 
zioni si facciano al medesimo . 

Non meno importante si rende an- 



fi) Per evitare il rJerìcolo che la materia 
resti abbruciata si può mettere entro una sao 
ca <li eguale struttura, del tamburlano, che re- 
sti natante nel vacuo del medesimo, ove si 
metterà a giusta proporzione dell'acqua, non por- 
tando* questa pratica ne«*una diversità di pro- 
dotto.^ sì nella quaotità , che nella bontà • 

Ho tentata .la separazione del liquido, 
per quindi stillarlo , ma dopo avere otteso mol- 
to tempo, mi son persuaso, che signoreggi an- 
dò troppo in questo frutto la parte mucillagi- 
nosa, mi ha impedito ottenerne l'intento. 

La separazione ancora dei piccoli semi pro- 
curata per mezzo dello strettojo, non mi ha 
data una favorevole riescita. 



2 * 



26 

cora la gradazione del calore per otte- 
nere T ebollizione sempre eguale della 
materia da distillarsi; si procurerà adun- 
que, che questo -cresca gradatamente 
sino che incominci la distillazione , quale 
incominciata , potrassi senza rischio em- 
pire di legna U vacuo del fornello, stuc- 
candone le bocche , ottenendosi con tal 
mezzo un calore sempre eguale , e tem- 
perato mediante la colonna d'aria atmo- 
sferica, che vi s'introduce per il con- 
dotto destinato per l'esalazione del fu- 
mo ; il bisogno di rinnuovare il combu- 
stibile viene indicato dalla cessazione 
del liquido spiritoso, la qual suol gene- 
réfoneme accadimi dopo io spazio di cin- 
que in sei ore. 

11 sicuro, e più facile riscontro da 
far conoscere quando debbasi sospende- 
re la distillazione per mancanza di al- 
cool nel prodotto, che pur continua in 
stato di pura flemma, si avrà procu-, 
randosi un istruiraato qualunque capa* 
ce di contenere un poco di fluido , il 1 
quale empito alla estremità del serpen- 
tino , d$ dove esce Io spirito si getti poi 
sopra il riscaldato cappello del tambur- 
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lano accostandoci immediatamente un 
pezzo di carta accesa * quale ae inalzerà 
della fiamma sarà sicuro segno conte* 
nere ancora dell'alcool , altrimenti indi~ 
cherà essere T operazione al suo termine. 

Giunti cosi allo scopo propostoci, 
non dovrà che rinnuovarsi quest' opera* 
zione tante volte , quante abbisognano 
per consumare la materia che vorrà di* 
stillarsi . ' ' :: 

I resìdui che si otterranno mischiai 
ti con della paglia, e foglie asciutte, 
sono un ottimo concime , o ingrasso per 
v terreni. 

Non sarà incitile raccomandare che 
terminata la distillazione si abbia la più: 
scrupolosa avvertenza dopo vuotato il» 
tamburlano , di ben ripulirne , e lavar- 
ne il fondo, il quale se presenterà delle 
materie abbruciate, dovramto togliersi 
con un rastiatojo a ciò espressamente 
destinato. » ' - : ' • 

II prodotto che si ottiene dopo la 
prima distillazione è ciò che chiamasi' 
acquavite di prima cotta , cioè Alcool 
che contiene quattro quinti di flemma , 
e che marca all' areometro di Boumò 
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gradi quattordici , il quale è di niun 

uso se non venga rettificato . 

-< La rettificazione di quest'acquavite 
si ottiene con una seconda distillazione 
gettando nuovamente il liquido ottenuto 
nel tamburlano, e distillandolo nei modi 
sopra indicati, avvertendo che è suffi- 
ciente un grado minore di calore . Que- 
sto secondo resultato è ciò che si chia- 
ma acquavite di seconda cotta, e che. 
all'areometro predetto marca dai 20. 
25. gradi . . ; '.j 

v Passando ad una terza distillazio- 
ne si ottiene ciò che in commercio si 
ohiama Spirito- -ossia alcool molto spo- 
gliato di flemma che marca dai gra-- 
th So. ai 35. 

. . Si -è riscontrato che l'acquavite che 
sì ottiene da questo frutto contiene pe- 
rò sémpre s un ftcido disgustoso, ed un ; 
odore suo particolare che gli pom di-, 
scredito. Inadempimento del proposto- 
mi assùnte proporrò brevemènt^. le pre- 
cauzioni che convengono iftdopetersi perj 
spogliarla intieramente se non dell'odo-: 
r£, ahuqno di qualunque principio di, 
wKuia* ; lt x, ; ir., & 
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E' necessario oltre Y accennata do- 
se di pietre calcari , o pietra da calci- 
na posta nei vasi , che quando si opera 
la prima rettificazione si ponga nel tam- 
burlano uno strato di piccoli ciottoli cal- 
cari , o qualunque altro carbonato di 
calce , unitamente a della Carbonella , 
che la migliore sarà quella dei fornaj 
spenta nella fornacella, conservando così 
in maggior copia i prmeipj assorbenti 
l'aroma, e l'acido. Questo strato sarà 
sufficiente che sia per l'altezza di duo 
in tre ,dita. Si rinnuovi anche nella se- 
conda rettificazione , e si otterrà un'ac- 
quavite senza essere attaccata da alcun 
difetto , e da confondersi con quella che 
si ottiene dal vino si per il gusto, che 
per ogn' altro uso (i) . 



(1) Per evitare sempre pi» l'esistenza dell* 
acido nell'acquavite, ho poeta in ogni barile 
di prima cotta ona giomclla di marmo pesto 
(carbonato di calce), e due, ed anche tre gio- 
melle di carbonella fatta di fresco, e ve l'ho 
per più giorni tenuta in infusione, e rinnuo- 
vata . Tal precauzione l'ho repetuta in quella 
di seconda cotta quando l'ho volata ridurre» 
spirito* 



So 

Molti sono stati di parere che ri- 
ducendo il prodotto delle Albatre allo 
stato di spirito non contenesse acidità, 
nè estraneo odore, sulla persuasione che 
spogliato della flemma fosse impossibile 
una qualunque imperfezione, attribuen- 
do a questa unicamente P unione delle 
particelle acide , ed aromatiche che si 
fanno sentire al palato , ma P esperien- 
za, maestra delle umane operazioni mi 
ha convinto esser queste proprietà tal- 
mente inerenti al frutto, che omessele 
indicate precauzioni portano una nota- 
bile differenza nella qualità del prodot- 
to . Convengo niente di meno, che vo- 
lendosi dalle Albatre ottenere la cosi 
detta acquavite, sia necessario per averla 
perfettissima ridurla in spirito colla ter- 
za distillazione, e questo allungarlo con 
acqua pura nelle convenienti propor- 
zioni (i) . 

# 

(l) Tavola delle proporzioni con cui sta 
l'acqua all'alcool nei diversi gradi che marca 
all' Areometro di Baumh preso V alcool a gra- 
di 35. e acqua di pioggia. 
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Si 

Il resultato ottenuto da una dili- 
gente preparazione , e distillazione stà 
in ragione di libbre otto acquavite di 
gradi 24. ai 25. , o di libbre cinque spi- 
rito di gradi 33. a 3^» per ogni cento 
libbre albatre . Al quale per conoscere 
a colpo d'occhio se presenti utilità, non 
ometto di contrapporre uno stato dimo- 
strativo minutamente tutte le spese ne- 



M gradi parti ^ 



Acqua 2, 

Sfi Alcool 3\ 
Acqua 1/ 
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. Alcool a\ 

Acqua 1/ 

Alcool 5\ 

Acqua Si 



A Icool 3 
Acqua 



J 

Alcool i\ 
^2 Acqua 1/ 
g Alcool 2\ 
Acqua 5Z 



Cavata dalla Chimica applicata alla Far* 
macia del Sig. Parati . 
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cessarie per giungere al termine di tale 
operazione (i). 



(l) Prospetto dimostrativo le spese occor- 
renti per la distillazione delle Albatre, ed il 
tetratto dell* Acquavite che si ottiene dalle 
medesime. 

Speso Re tratto 

Importo di libbre 80. Ac- oc- dell' 
quavite ottenuta dalib- correnti Acquavite 
bre 1000. Albatre , èva 
lutata alla ragione di 
crazie cinque la libbra K3& 6.8. 

Costo della coglitura di lib- 
bre 1000. Albatre a ra- 
gione di Hre i« il cento L. 10. „ 33 

Fuoco per la prima, e se- 
conda distillazione . • „ 1- lo. „ 

Opera di giorni due al 

Distillatore • • • • ., 4* » » 

Detrimento di attrazzi . „ 3J 10.,, 

Pigioni di locali nel casa 
di mancanza dei mede- 
simi 9, *• tt 

Trasporti del genere nella 
piazza percommerciarsi ,, 1*5* 

.■ ■ » 1& 5. „ 

■ 

*r- '0T 

■ 

Utile che si percipe per ogni 

libbre 1000. Albatre . . L. là* !• 8. 
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Il desiderio soltanto d ? incoraggire 
i miei Concittadini ad intraprendere que- 
sta nuova branca di commercio , dalla 
quale più degli altri \ Toscani sono per ri* 
sentirne utilità, mi ha condotto a publi- 
care la presente memoria» dalla quale 
a mio parere vengono ad esuberanza con- 
futate le vane difficoltà , che averebbonsi 
potute valutare se non venivano pubbli- 
camente smentite. 



iscrizione del Tamburlano , Fornello 9 
Serpentino te. dell'annessa Tavola 



(AAAÀ) Rappresentano il prospetto solido 
del Fornello di figura cubica rettangolare , che 
può anche ridursi rotonda nulla influendo la 
diversa figura del medesimo. (B) Bocca del Ci* 
rierano . (C) Bocca per cui introducesi il com- 
bustibile che riposa sopra una grata di ferro 
fatta ad uso d'arte, da chiudersi unitamente 
a quella del cinerario incominciata la distilla- 
zione . (DD) Vacuo emisferico fra il sodo del 
Fornello, ed il fondo del Tamburlano ovo 
circola la fiamma fino alla metà del medesi- 
mo . (E) Bocca del vacuo della Canna che ser- 
ve per l'esalazione del fumo, che verrà inca- 
nalato prossimamente al fondo del Tamburlano . 
(FF) Tamburlano di rame internato nel For- 
nello staccato dai mezzo in giù, perchè ven- 

Sa ad essere meglio investito dalla fiamma, e 
iscosto dal suo fondo alla gratella per due 
terzi di braccio. (G) Cappello a testa di moro 
con suo rostro. (H) Chiavarda, ossia tubo di 
rame per cui passano li seoli terminata la di- 
stillazione , quale si rende utilissima nel solo 
caso che si usi 1' indicata precauzione della 
sacca • (III) Recipiente nel quale serpeggia il 
Serpentino, che si mantiene sempre pieno di 
acqua fredda* (L) Chiavarda a metà del det- 
to recipiente »che serve per rinnuovare 1' ac- 
qua. (M) Bocca del Serpentino ove è introdot- 
to il rostro della Testa di moro. (N) Serpen- 
tino nel quale raffredandosi la sostanza spiri- 
tosa si condenza e si raccoglie nel sottoposto 
barile segnato di lettera O. 
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